


Tutto nasce dalla passione per il nostro territorio, siamo 
una piccola azienda vitivinicola animata e motivata da 
una lunga tradizione familiare, che nasce ad Oliena, in 
provincia di Nuoro. 
Il nostro obiettivo è, e sarà, quello di produrre un vino 
espressione del territorio in cui siamo nati. Riteniamo che 
un vino di qualità nasca come frutto del lavoro e della 
passione che l’individuo ha per la propria terra, per 
questo ci affidiamo alle mani di Antonio, che dopo averlo 

#Il sogno di una vite

visto fare prima al Nonno e poi al Padre, ha deciso di 
approfondire le proprie conoscenze riguardanti il com-
plesso mondo del vino, frequentando il corso di Viticol-
tura ed Enologia all’Università di Trento, mantenendo però 
ben saldi i principi che gli sono stati tramandati. 
Unitamente alla trasformazione dell’uva in vino, la nostra 
idea, tramite le nostre etichette, è quella di dare voce ad 
artisti locali, dando motivo alle nostre bottiglie di essere 
veri e propri oggetti unici da poter collezionare.













Nasce da una selezione delle nostre mighori Uve, raccolte a 
mano In piccole cassette.
Una volta arrivata in cantina l’uva viene raffreddata per una 
notte e successivamente viene pigiato e diraspato l’80% 
della massa. Il restante 20% viene lavorato a grappolo intero, 
procede la fermentazione in serbatoi d'acciaio a temperatura 
controllata.
Dopo la Svinatura avviene la fermentazione malolattica e 
prosegue il suo affinamento sulle fecce fini per 8 mesi.

Colore: Rosso rubino intenso

Area di produzione: Oliena, Sardegna

Uvaggio: 100% Cannonnau di Sardegna

Sistema di allevamento: Guyot

Tipologia: 750 ml

Bouquet: All’olfatto si distinguono note floreali delicate che si armonizzano 

coi sentori di frutta fresca rossa, mirtilli selvatici, frutti di bosco e prugna 

sotto spirito. 

Gusto: Si presenta armonico, equilibrato, con un finale piacevolmente morbido 

che lascia al palato una sensazione gradevole.

Abbinamenti consigliati: Si consiglia di degustarlo ad una temperatura di 

servizio tra 14° e 16° per esaltarne la freschezza, in abbinamento a secondi 

piatti di terra.

LIJU
Senza solfiti aggiunti
Nepente di Oliena
Denominazione di Origine Controllata





Dulcis in fundo, un Moscato che fa appassimento su 
pianta.
L’uva, una volta arrivata in cantina viene raffreddata e in 
seguito pigiadiraspata e fatta macerare per estrarre tutti 
gli aromi varietali tipici del Moscato.
Successivamente viene pressata e concentriamo tutte le 
nostre energie e idee sulla parte liquida del mosto, 
facendolo pulire per decantazione mediante l’utilizzo 
del freddo, un procedimento molto lento per via 
dell’elevato contenuto zuccherino e di conseguenza 
l’alta densità del succo. 
Successivamente viene fatta partire la fermentazione 
alcolica che dura in media 15/20 giorni. 
Una volta raggiunto il tenore alcolico che vogliamo 
ottenere, filtriamo il mosto per bloccare la fermentazio-
ne e tenere la parte alcolica in perfetto equilibrio con 
gli zuccheri del vino.

Colore: giallo dorato

Area di produzione: Oliena, Sardegna

Uvaggio: 100% Moscato

Sistema di allevamento: alberello

Tipologia: 500 ml

Bouquet: Al naso si presenta con eleganti note floreali, intensi aromi di miele 

e frutta matura, ma anche pesca gialla e fiori d'arancio.

Gusto: Al palato è dolce ma non stucchevole, anzi, vi è un ritorno degli aromi 

percepiti inizialmente, come miele e albicocca disidratata. Ha una notevole 

persistenza che ne richiama un sorso dopo l'altro.

Abbinamenti consigliati: Dolci tipici della tradizione sarda, ma anche formaggi 

stagionati ed erborinati. 

PITITERI
Moscato Bianco Passito
IGT Isola dei Nuraghi


